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Nama :  Sari Rahmawati 
NIM :  60500115053 
         Judul : Potensi Kulit Udang Jerbung (Fenneropenaeus merguiensis de Man)  
Sebagai Bahan Dasar Pembuatan Gelatin Menggunakan Pelarut Asam 
Sulfat (H2SO4) 
Gelatin adalah salah satu derivat protein yang dihasilkan melalui hidrolisis 
kolagen. Ekstraksi gelatin terbagi menjadi 2 tipe yaitu tipe asam dan tipe basa. Tujuan 
penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik gelatin yang dibuat dari kulit 
udang Jerbung (Fenneropenaeus merguiensis de Man) menggunakan pelarut asam 
sulfat (H2SO4) 1%, 3% dan 6%. Hasil analisis karakteristik fisik gelatin dalam 
penelitian ini sudah memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI) 1995. Adapun 
analisis karakteristik fisik gelatin tersebut yaitu: analisis kadar air, kadar abu, nilai 
pH, viskositas, kekuatan gel serta kandungan logam pada gelatin. Analisis 
karakteristik gugus fungsi gelatin menggunakan FTIR dengan masing-masing 
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(C-O). Dari hasil penelitian menunjukkan bahwa kulit udang Jerbung 
berpotensi sebagai bahan dasar pembuatan gelatin. 
 
























Nama :  Sari Rahmawati 
NIM   :  60500115053  
Judul  : The potential Of The Skin Of Jerbung Shrimp (Fenneropenaeus  
merguiensis   de Man) As a Basic Ingredient In Making Gelatin Using 
Sulfuric Acid (H2SO4) 
 Gelatin is one of the protein derivatives produced through collagen 
hydrolysis. Gelatin extraction is divided into 2 types namely acid type and base type. 
The purpose of this study was to determine the characteristics of gelatin made from 
the skin of Jerbung shrimp (Fenneropenaeus merguiensis de Man) using sulfuric acid 
(H2SO4) 1%, 3% and 6% solvents. The results of the analysis of the physical 
characteristics of gelatin in this study have met the Indonesian National Standard 
(SNI) 1995. The analysis of physical characteristics of the gelatin are analysis of 
water content, ash content, pH value, viscosity, gel strength and metal content in 
gelatin. Analysis of the characteristics of gelatin functional groups using FTIR with 
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  (C-O). From the results of the study showed that the Jerbung 
shrimp shell has the potential as a basis for making gelatin. 
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A. Latar Belakang  
Penggunaan gelatin di Indonesia setiap tahunnya mengalami peningkatan.  
Tahun 2005 penggunaan gelatin mencapai 596.933 kg. Penggunaan gelatin semakin 
meningkat pesat di tahun 2006 yaitu 1.094.145 kg dan di tahun 2007 mencapai 
2.115.741 kg. Kebutuhan gelatin tersebut sekitar 90% masih diperoleh dari luar 
negeri. Beberapa gelatin yang diperoleh dari luar negeri masih diragukan 
kehalalannya karena masih menggunakan bahan baku yang berasal dari kulit babi 
yang diharamkan hukumnya bagi umat Islam (Said, dkk., 2011: 190-191). 
Sebagaimana dijelaskan dalam QS al-Ma’idah ayat/5:3, tentang larangan umat Islam 
untuk mengonsumsi daging babi yang berbunyi: 
                            
                         ...  
Terjemahnya: 
“Diharamkan bagimu (memakan) bangkai, darah, daging babi, (daging hewan) 
yang disembelih atas nama selain Allah, yang tercekik, yang terpukul, yang 
jatuh, yang ditanduk dan diterkam binatang buas, kecuali yang sempat kamu 
menyembelihnya...” (Kementerian Agama RI: 2012). 
 Menurut Quraish, Shihab dalam tafsir Al-Misbah, Allah swt. berfirman bahwa 
diharamkan oleh Allah bahkan siapa pun atas kamu memakan bangkai, yaitu binatang 
yang mati tanpa melalui penyembelihan yang sah, juga darah yang mengalir sehingga 
tidak termasuk hati dan jantung, daging babi yakni seluruh tubuhnya termasuk lemak 
dan kulitnya, demikian juga daging hewan apapun yang disembelih atas nama selain 
Allah dalam rangka ibadah atau menolak  mudharat yang diduga dapat tercapai 





atau alat apapun, disengaja maupun tidak. Demikian juga yang dipukul, yang jatuh, 
yang ditaduk dan yang diterkam binatang buas, kecuali jika binatang-binatang halal 
yang mengalami apa yang disebut di atas belum sepenuhnya mati sehingga sempat 
kamu menyembelihnya (Shihab, 2002: 18). 
Pada ayat tersebut telah dijelaskan bahwa daging babi diharamkan hukumnya 
bagi umat Islam untuk dikonsumsi, maka dari itu sangat perlu dilakukan 
pengembangan pembuatan gelatin dengan menggunakan bahan atau sumber lain yang 
halal. Mengingat kebutuhan akan gelatin semakin meningkat, seperti pada penelitian 
ini pembuatan gelatin dari kulit udang Jerbung dan gelatin ini halal digunakan bagi 
umat Islam. 
Menurut (Rachmania, dkk., 2013: 19 dan Wicaksono, dkk., 2017: 1), bahwa 
salah satu sumber gelatin banyak dihasilkan dari kulit hewan seperti kulit babi, kulit 
kambing, kulit kuda, kulit sapi dan kulit ikan karena pada kulit banyak mengandung 
kolagen. Gelatin sering digunakan di berbagai produk, salah satunya dimanfaatkan 
pada produk kecantikan, produk pangan dan pembuatan kapsul pada bidang farmasi 
(Ismeri, dkk., 2009 dalam Ramadani, 2014: 20-21). Salah satu sumber kulit yang 
dapat digunakan serta halal penggunaannya dalam pembuatan gelatin yaitu kulit 
udang Jerbung.  
Udang Jerbung banyak ditemukan di perairan Indonesia dan udang ini juga 
mudah beradaptasi terhadap lingkungan baru, sehingga udang ini banyak dibudidaya 
oleh masyarakat. Udang Jerbung memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi 
sehingga udang ini sering di ekspor ke berbagai negara seperti Jepang, Cina dan 
Korea (Pratiwi, 2008: 15-16). Udang mengandung protein yang cukup tinggi sekitar 
30-40%. Selain itu, udang juga mengandung vitamin A, B1, fosfor serta zat kapur. 
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Udang Jerbung salah satu jenis udang yang disukai di kalangan masyarakat karena 
udang jenis ini memiliki cita rasa yang lezat dan memiliki tekstur daging yang lembut 
(Sulistiyono, dkk.,  
2005: 1). Udang Jerbung banyak dihidangkan di rumah makan khususnya di rumah 
makan Sea food (Kusrini, 2011: 49). Dalam pengolahan udang tersebut akan 
menghasilkan limbah udang, salah satunya yaitu limbah kulit udang (Hanafi, dkk., 
2000: 17). 
Di Indonesia limbah kulit udang belum dikembangkan dengan maksimal, 
karena limbah kulit udang ini hanya dimanfaatkan untuk pakan ternak, bahan 
pembuatan kerupuk udang, pembuatan terasi, pembuatan tepung dari kulit udang, 
pembuatan kitosan, kitin dan glukosamin. Dalam kulit udang masih mengandung 
protein sehingga kulit udang ini berpotensi dikembangkan dalam pembuatan gelatin 
(Hanafi, dkk., 2000: 17).  
   Gelatin dapat diperoleh dengan memutus ikatan kolagen menggunakan larutan 
asam maupun basa sehingga akan dihasilkan gelatin (Ismeri, dkk., 2009 dalam 
Ramadani, 2014: 20-21).  Metode pembuatan gelatin terbagi menjadi dua jenis yaitu 
secara asam dan secara basa. Perbedaan dari kedua metode ini yaitu terletak pada 
penggunaan larutan dalam proses perendaman sampel. Penggunaan larutan asam 
dapat menguraikan kolagen (triple heliks) sehingga akan dihasilkan rantai tunggal 
sedangkan penggunaan larutan basa hanya dapat membentuk rantai ganda (Tazwir, 
dkk.,  
2007: 36).  
   Penggunaan larutan asam yang sangat kuat menyebabkan struktur pembentuk 
kolagen yaitu peptida-peptida asam amino mengalami denaturasi yang lebih lanjut 
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sehingga menyebabkan komponen penyusun kolagen ikut terbuang pada saat proses 
pencucian. Ada beberapa faktor yang dapat mempengaruhi kualitas sifat gelatin 
diantaranya larutan yang digunakan untuk proses perendaman. Salah satu keuntungan 
menggunakan larutan asam pada proses perendaman yaitu waktu yang dibutuhkan 
relatif singkat serta menghasilkan rendemen yang lebih banyak dibandingkan 
menggunakan larutan basa (Siregar, dkk., 2015: 173).  
   Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan Yenti, dkk., (2015: 118), tentang 
adanya pengaruh jenis pelarut terhadap kualitas gelatin. Dalam peneltian tersebut 
menggunakan tiga jenis pelarut yaitu asam klorida (HCl), asam fosfat (H3PO4) dan 
asam asetat (CH3COOH). Ketiga jenis pelarut tersebut masing-masing memberikan 
hasil yang berbeda. Pelarut asam klorida (HCl) menghasilkan rendemen sebesar 
2,67%, viskositas 41,3849 cP, kekuatan gel 0,667 N dan kadar air 5,7154%. Pelarut 
asam fosfat (H3PO4) menghasilkan rendemen sebesar 2,20%, viskositas 37,8509 cP, 
kekuatan gel 0,700 N dan kadar air 5,7129% sedangkan pelarut asam asetat 
(CH3COOH) menghasilkan rendemen sebesar 3,51%, viskositas 41,9073 cP, 
kekuatan gel 1,467 N dan kadar air 6,3199%. Hasil analisis karakteristik gelatin 
tersebut menunjukkan adanya pengaruh jenis pelarut yang digunakan terhadap 
kualitas gelatin.  
Pada penelitian ini digunakan asam sulfat (H2SO4) sebagai larutan perendam. 
Kelebihan asam sulfat adalah memiliki kekuatan ionisasi asam yang kuat, sehingga  
asam ini lebih mudah bereaksi dengan komponen-komponen yang terkandung dalam 
kulit. (Gumilar, dkk., 2010: 2). Sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
dari kulit dari udang Jerbung yang banyak dijumpai di perairan Indonesia. Metode 
yang digunakan adalah metode asam yaitu asam sulfat (H2SO4) dengan berbagai 
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konsentrasi yaitu 1%, 3% dan 6%, dengan tujuan untuk mengetahui konsentrasi asam 
sulfat (H2SO4) yang optimum sebagai penghasil gelatin. Analisis karakteristik gelatin 
menggunakan Fourier Transform Infra Red (FTIR) untuk mengetahui gugus fungsi 
dari gelatin. 
B. Rumusan Masalah  
Rumusan masalah pada penelitian ini yaitu bagaimanakah karakteristik gelatin 
yang dibuat dari kulit udang Jerbung (Fenneropenaeus merguiensis de Man) 
menggunakan pelarut asam sulfat (H2SO4)? 
C. Tujuan Penelitian 
Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui karakteristik gelatin yang dibuat 
dari kulit udang Jerbung (Fenneropenaeus merguiensis de Man) menggunakan 
pelarut asam sulfat (H2SO4). 
D. Manfaat Penelitian 
Manfaat penelitian ini yaitu sebagai berikut: 
1. Untuk meningkatkan potensi kulit udang Jerbung sehingga memiliki nilai  
ekonomis. 
2. Untuk memberikan informasi dan pengetahuan kepada masyarakat tentang 
potensi dari kulit udang Jerbung yang dapat dimanfaatkan sebagai penghasil 












A. Udang Jerbung (Fenneropenaeus merguiensis de Man) 
Udang Jerbung (Fenneropenaeus merguiensis de Man) atau udang putih 
adalah salah satu jenis udang laut yang memiliki ciri-ciri fisik yaitu badannya 
berwarna putih kekuningan, berwarna merah pada kaki dan ujung ekor, merah tua 
bergaris-garis pada antennulanya, memiliki gigi rostrum sebanyak 5-8 pada bagian 
atas dan 2-5 pada bagian bawah serta ada juga udang jerbung yang memilki 6-7 gigi 
rostrum pada bagian atas dan 4-5 pada bagian bawah (Kusrini, 2011: 49). Menurut 
(Jacob, dkk., 2008: 82), komposisi kimia udang mengandung kadar abu (bk) 5,41%, 
kadar lemak (bk) 6,57%, kadar protein (bk) 87,90% dan kadar air (bb) 76,55%. 
Menurut Kusrini (2011: 49), klasifikasi udang Jerbung (Fenneropenaeus 
merguiensis de Man) dapat dilihat dibawah ini serta gambar udang Jerbung dapat 
dilihat pada Gambar 2.1. 
Filum   : Arthropoda 
Kelas   : Crustacea  
Sub kelas  : Malacostraca  
Seri   : Eumalacostraca  
Super ordo  : Eucarida  
Ordo   : Decapopada 
Sub ordo  : Natantia 
Seksi   : Penaeidae  
Famili   : Penaeinae  











Gambar 2.1 Udang Jerbung (Fenneropenaeus merguiensis de Man) 
(Sumber: Kusrini, 2011: 51) 
Udang mengandung senyawa aktif yang mempunyai manfaat bagi manusia. 
Senyawa aktif tersebut mempunyai fungsi penting bagi kesehatan, pertumbuhan serta 
perkembangan bagi tubuh manusia (Nggingak, dkk., 2013: 129). Adapun senyawa 
aktif tersebut yaitu lipid, kitosan, mineral, karatenoid protein dan asam lemak seperti 
omega 3 dan 6 (Trung, dkk., 2012: 194). Kulit udang mengandung protein sekitar  
20%, kalsium karbonat (CaCO3) sekitar 40-50% dan kitin sekitar 15-20%  (Hanafi, 
dkk., 2000: 17). Dalam kulit udang juga mengandung senyawa astaksantin (Zhao, 
dkk., 2011: 905). Salah satu komponen utama untuk menghasilkan gelatin yaitu 
kandungan protein yang tinggi sehingga kulit udang berpotensi dimanfaatkan sebagai 
bahan baku pembuatan gelatin. Selain itu, kulit udang juga termasuk salah satu 
sumber yang halal digunakan dalam pembuatan gelatin. Sebagaimana dijelaskan 
dalam  
QS al-Maidah/5:96, tentang binatang laut seperti udang yang halal untuk dikonsumsi  
yang berbunyi: 
              ….     
Terjemahnya: 
“Dihalalkan bagimu binatang buruan laut dan makanan (yang berasal) dari laut 




Menurut Quraish, Shihab dalam tafsir Al-Misbah, dijelaskan bahwa 
dihalalkan bagi kamu berburu binatang buruan laut juga sungai  dan danau atau 
tambak yang berasal dari laut seperti ikan, udang atau apapun yang hidup di sana dan 
tidak dapat hidup di darat walau telah mati dan mengapung adalah makanan lezat 
bagi kamu (Shihab, 2002: 250).  
Allah menciptakan alam semesta beserta semua isinya untuk kepentingan 
semua makhluk hidup. Allah menciptakan segala sesuatu di bumi tidak dengan sia-sia 
tetapi segala sesuatu yang diciptakan oleh Allah mempunyai manfaat masing-masing. 
Salah satu contohnya yaitu limbah kulit udang Jerbung. Limbah kulit udang J dapat 
dimanfaatkan sebagai bahan pembuatan gelatin. Sebagaimana diketahui bahwa Allah 
tidak menciptakan sesuatu dengan sia-sia, sebagaimana dijelaskan dalam 
QS ali Imran/3:190-191, yang berbunyi: 
                              
                           
                 …      
Terjemahnya: 
           “Sesungguhnya dalam penciptaan langit dan bumi dan silih bergantinya malam   
dan siang terdapat tanda-tanda bagi orang-orang yang berakal. Yaitu  
orang-orang yang mengingat Allah sambil berdiri atau duduk atau dalam keadan 
berbaring dan mereka memikirkan tentang penciptaan langit dan bumi (seraya 
berkata): "Ya Tuhan Kami, Tiadalah Engkau menciptakan ini dengan sia-sia, 
Maha suci Engkau, Maka peliharalah Kami dari siksa neraka…” (Kementerian 
Agama RI: 2012). 
   Menurut Allamah, Kamal Faqih Imani dalam tafsir Nurul Quran, Allah swt. 
berfirman bahwa barang siapa mengingat Allah ketika berdiri, duduk dan berbaring. 
Para pemilik pengetahuan adalah mereka yang mengingat Allah dan merenung.  
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Dunia penciptaan ini tidak dihadirkan dengan sia-sia walaupun kita tidak menyadari 
semua rahasiannya” ( Imani, 2003: 429-430). 
   Pada ayat tersebut menjelaskan bahwa penciptaan langit dan bumi yang Allah 
ciptakan di bumi tidaklah dengan sia-sia. Sama seperti dalam penelitian ini 
pemanfaatan limbah kulit udang Jerbung sebagai bahan dasar pembuatan gelatin. 
B. Protein  
Protein merupakan makromolekul yang tersusun dari bahan dasar asam 
amino. Asam amino yang menyusun protein ada 20 macam. Protein terdapat dalam 
sistem hidup semua organisme baik yang berada pada tingkat rendah maupun 
organisme tingkat tinggi. Protein mempunyai fungsi utama yang kompleks di dalam 
semua proses biologi. Protein berfungsi sebagai katalisator, sebagai pengangkut dan 
penyimpan molekul lain seperti oksigen, mendukung secara mekanis sistem 
kekebalan tubuh,  menghasilkan pergerakan tubuh, sebagai transmitor gerakan syaraf 
dan mengendalikan pertumbuhan dan perkembangan. Analisa elementer protein 
menghasilkan unsur-unsur C, H, N dan 0 dan sering juga S. Disamping itu beberapa 
protein juga mengandung unsur-unsur lain, terutama P, Fe, Zi dan Cu (Katili, 2009: 
19). 
Kolagen, elastin, keratin, albumin, musin dan globulin merupakan protein 
yang terdapat pada kulit. Protein yang dapat larut pada larutan garam (NaCl) yaitu 
globulin, albumin dan musin. Ada juga protein yang tidak dapat larut dalam pelarut 
organik maupun dalam air yaitu keratin, kolagen dan elastin, sedangkan protein yang 






C. Kolagen  
Kolagen adalah kelompok protein tidak larut dalam air dan termasuk salah 
satu protein yang menyusun tubuh manusia sekitar 30%. Kolagen mempunyai fungsi 
di dalam tubuh yaitu sebagai struktur pembentuk tulang, kulit, sendi, otot dan gigi 
(Alhana, dkk., 2015: 150). Kolagen adalah komponen utama yang terdapat dalam 
kulit, tendon, gigi, tulang dan tulang rawan. Kolagen salah satu material yang 
memiliki struktur berbentuk serat. Jenis protein ini banyak ditemukan pada hewan 
vertebrata hampir 1/3 protein yang berada dalam tubuh hewan vertebrata adalah 
kolagen (Katili, 2009: 20).  
Molekul kolagen terdiri dari ±20 jenis asam amino yang mempunyai bentuk 
berbeda-beda tergantung dari jenis bahan bakunya. Kolagen tersusun dari 3 asam 
amino utama yaitu asam amino prolin, hidroksiprolin dan glisin. Tropokolagen 
merupakan molekul dasar dari pembentuk kolagen yang memiliki ciri-ciri strukturnya 
berbentuk batang, memiliki berat molekul 30.000 serta memiliki 3 rantai polipeptida 
yang mempunyai panjang yang sama dan rantai-rantai tersebut merupakan pembentuk  
struktur heliks (Miskah, dkk., 2010: 2). 
Tropokolagen akan mengalami denaturasi apabila dipanaskan atau diberi  
perlakuan asam, basa, potassium permanganat dan urea. Apabila serabut kolagen 
dipanaskan pada suhu di atas penyusutannya  maka serabut kolagen akan mengalami 
penyusutan (Ts). Molekul triple heliks akan mengalami pemecahan struktur yang 





C. Pemecahan struktur akan membentuk lilitan acak, yang mana lilitan 
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tersebut larut di dalam air atau biasa disebut dengan gelatin (Miskah, dkk., 2010: 2). 
Mekanisme reaksinya dapat dilihat pada Gambar 2.2 sebagai berikut: 
C102H149N31O38 + H2O                               C102H151N31O39 
                     Kolagen            Air                                         Gelatin 
Gambar 2. 2 Reaksi Pembentukkan Gelatin 
 (Sumber: Miwada dan Simpen, 2012: 8) 
D. Gelatin  
Gelatin artinya pembekuan yang berasal dari bahasa latin yaitu dari kata 
gelatus. Gelatin juga termasuk suatu jenis protein yang dihasilkan melalui proses 
pemecahan senyawa kimia melalui penambahan air. Gelatin pada air panas mudah 
larut sedangkan apabila didinginkan dapat membentuk gel. Gelatin memiliki sifat 
berdasarkan penyusun asam aminonya. Gelatin mempunyai berat molekul yaitu 
berkisar 20,000 g/mol hingga 250,000 g/mol dan termasuk suatu polipeptida 
(Suryani, dkk., 2009: 1).   
Gelatin merupakan salah satu polipeptida yang mudah larut, yang bersumber 
dari kolagen. Material yang dapat disintesis menjadi gelatin yaitu berasal dari kulit, 
jaringan ikat hewan (ligament) dan tulang. Untuk memperoleh gelatin dapat 
dilakukan dengan metode asam maupun basa serta dilakukan pemanasan sehingga 
struktur fibrosa pada kolagen dapat terpecah dan menghasilkan gelatin (Wicaksono, 
dkk.,  

























Glisin Prolin Glisin Hidroksiprolin 
Gambar 2.3 Struktur Kimia Gelatin 
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(Sumber: Miskah, dkk., 2010: 2) 
 
 
Gelatin terdiri atas 18 asam amino yang mengikat satu sama lain, diantaranya 
asam glutamat, asam aspartat, valin, serin, lisin, triosin, histidin, glisin, arginin, 
leusin, isoleusin, hidroksiprolin, fenilalanin, hidroksilin, alanin, metionin dan prolin. 
Gelatin mempunyai struktur asam amino triplet peptida yang terdiri dari glisin X dan 
Y, yang mana X merupakan asam amino prolin sedangkan Y merupakan asam amino 
hidroksiprolin. Gelatin juga termasuk rantai lurus asam amino yang berulang yang 
terdiri dari asam amino prolin-glisin-prolin dan prolin-glisin-hidroksiprolin yang 
dapat membentuk suatu rangkaian polipeptida (Suryani, dkk., 2009: 1).   
Tahapan  produksi gelatin juga dapat mempengaruhi kualitas gelatin yang 
akan dihasilkan. Oleh sebab itu, dalam tahapan/proses pembuatan gelatin harus 
dilakukan dengan baik dan teliti. Pada proses swelling umumnya digunakan larutan 
asam maupun basa. Sifat gelatin juga dapat dipengaruhi oleh konsentrasi dan jenis 
larutan yang digunakan (Sompie, dkk., 2015: 793). 
Berdasarkan proses pengolahannya, gelatin dibedakan menjadi 2 jenis yaitu 
sebagai berikut: 
1. Proses asam (tipe A) 
Gelatin dengan proses asam lebih banyak digunakan untuk sampel yang 
berasal dari kulit. Gelatin jenis tipe ini biasanya menggunakan asam klorida (HCl), 
asam sulfat (H2SO4), asam fosfat (H3PO4) dan asam asetat (CH3COOH). Proses 
pembuatan gelatin menggunakan proses asam ini mempunyai beberapa tahapan yaitu 
diantaranya tahap pembersihan sampel, pengecilan ukuran sampel, penghilangan 
lemak pada sampel, perendaman sampel menggunakan larutan asam, pengaturan nilai 
pH 5-6 pada sampel serta dilakukan proses ekstraksi melalui perebusan dan 
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dilanjutkan dengan pengeringan (Ulfah, 2011: 162). Salah satu keuntungan dari 
proses pembuatan gelatin menggunakan asam yaitu memerlukan biaya yang relatif 
murah dan waktu yang diperlukan untuk menyiapkan sampel atau bahan dasar relatif 
cepat (Sompie, dkk., 2015: 793). 
2. Proses basa/alkali (tipe B) 
Gelatin dengan proses basa/alkali umumnya digunakan untuk jenis sampel 
atau bahan dasar yang berasal dari kulit keras atau tulang hewan. Jenis larutan basa 
yang biasa digunakan untuk hidrolisis ini yaitu natrium hidroksida (NaOH). Proses 
produksi gelatin menggunakan basa prosesnya hampir sama dengan proses 
pembuatan gelatin menggunakan asam, hanya saja pada proses menggunakan 
basa/alkali setelah proses penghilangan lemak kemudian dilakukan proses 
demineralisasi menggunakan larutan asam selanjutnya dilakukan proses liming. Pada 
proses produksi gelatin menggunakan basa/alkali dilakukan dengan cara merendam 
sampel menggunakan natrium hidroksida (NaOH) yang menyebabkan kolagen 
terhidrolisis menjadi gelatin (Ulfah, 2011: 162). 
Perendaman sampel menggunakan larutan asam ataupun basa berfungsi agar 
kolagen dapat terhidrolis sehingga pada saat proses ekstraksi menggunakan air panas 
kolagen dapat larut dengan cepat. Hal ini disebabkan karena terbukanya struktur 
kolagen yang diakibatkan oleh adanya pelepasan ikatan yang terdapat pada molekul 
protein (Ulfah, 2011: 162). Kandungan protein dalam gelatin sangat banyak tetapi 
memiliki kandungan kadar lemaknya yang  rendah. Gelatin yang mengandung protein  
berkisar 84-86% dengan kadar air sekitar 8-12%, mineral sekitar 2-4% serta 
kandungan lemak yang sangat kecil atau tidak ada termasuk ke dalam jenis gelatin 




Menurut GMIA (2012: 12), perbedaan karakteristik antara gelatin tipe A 
(proses asam) dan gelatin tipe B (proses basa/alkali dapat dilihat pada Tabel 2.1  
sebagai berikut: 
       Tabel 2.1 Perbedaan Karakteristik Gelatin Tipe A dan Gelatin Tipe B 
No Karakteristik Tipe A Tipe B 
1. Titik isoelektrik 7-9 4,7-5,4 
2. Kekuatan gel 50-300 50-300 
3. Ph 3,8-55 5-7,5 
4. Kadar abu 0,3-2 0,5-2 
5. Viskositas 15-75 20-75 
(Sumber: GMIA, 2012: 12). 
Gelatin banyak digunakan diberbagai bidang salah satunya pada bidang 
industri pangan dimanfaat pada industri daging, pembuatan es krim, produk susu,  
produk low fat food supplement dan produk jeli  sedangkan dibidang non pangan 
dimanfaatkan sebagai pengikat tablet dan pembuatan kapsul pada bidang farmasi 
serta digunakan pada bidang fotografi (Rachmania, dkk., 2013: 19). Standar mutu 
gelatin yang baik dapat dilihat pada Tabel 2.2 sebagai berikut: 
 
Tabel 2.2 Standar Mutu Gelatin Berdasarkan SNI Tahun 1995 dan British Standar Tahun     
1975 
No Karakteristik SNI No. 06-3735 Tahun 
1995 
British Standar 757 
Tahun 1975 
1. Warna Tidak berwarna, kadang 
kuning pucat 
Kuning pucat 
2. Bau dan rasa Normal - 
3. Kadar air Maksimum 3,25% - 








15-70 mps atau 1,5-7 cP 
7. Kekuatan gel - 50-300 bloom 
8. Logam berat Maksimum 50 mg/kg - 
9. Tembaga Maksimum 30 mg/kg - 
10. Arsen Maksimum 2 mg/kg - 
11. Seng Maksimum 1000 mg/kg - 
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(Sumber: Amiruldin, 2007: 14). 
E. Metode Ekstraksi  
Ekstraksi merupakan salah satu proses pemisahan komponen dari suatu cairan 
maupun padatan dengan menggunakan pelarut. Pemisahan dapat terjadi berdasarkan 
kemampuan larut dari setiap komponen yang terdapat dalam larutan. Ekstraksi pelarut 
atau biasa disebut dengan ekstraksi air adalah suatu metode pengambilan atau 
pemisahan komponen/zat terlarut yang terdapat dalam larutan dengan bantuan pelarut 
lain (organik). Adapun prinsip kerjanya yaitu pemisahannya didasarkan pada 
perbedaan kelarutan (Chadijah, 2014: 102). 
Ekstraksi adalah salah satu metode yang digunakan dalam proses pembuatan 
gelatin. Pada proses ini kolagen akan mengalami denaturasi sehingga akan dihasilkan 
gelatin dengan menambahkan senyawa pemutus ikatan hidrogen pada suhu rendah 
atau suhu kamar. Proses ekstraksi juga bisa dilakukan menggunakan air panas, pada 
tahap ini akan terjadi denaturasi, kelarutan gelatin serta terjadinya peningkatan 




C kemudian setelah didapatkan ekstrak bersih selanjutnya dilakukan proses 
pengeringan untuk menghilangkan kadar air yang terkandung pada ekstrak 
(Amiruldin, 2007: 18).  
Salah satu jenis pelarut yang dapat digunakan dalam pembuatan gelatin yaitu 
asam sulfat (H2SO4). Asam sulfat berupa zat cair yang kental dan menyerupai 
minyak, bersifat higroskopis, tidak berwarna, dalam larutan air memiliki sifat asam 
kuat, bersifat oksidator pada keadaan pekat dan memiliki sifat mampu mengikat air.   
memiliki titik didih yaitu 315-338
0
C dan memiliki titik leleh yaitu 10
0
C. Asam sulfat  
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banyak digunakan secara luas misalnya digunakan dalam industri pupuk, rayon, cat, 
bahan peledak dan dapat digunakan diberbagai produk lainnya serta digunakan dalam 
proses pemurnian minyak bumi (Mulyono, 2006: 45).  
Pelarut yang digunakan untuk menghidrolisis gelatin dalam penelitian ini 
menggunakan pelarut asam sulfat. Menurut Majelis Ulama Indonesia, jika ditinjau 
dari segi kehalalannya asam sulfat ini merupakan  salah satu pelarut yang halal 
digunakan sebagai pelarut, karena pada skala produksi komersial, bahan ini diperoleh 
secara sintetik dengan cara mereaksikan bahan-bahan kimia yang berasal dari 
petrokimia. Menurut Imam al-Zuhri dan Imam al-Auzay berpendapat bahwa benda 
cair dihukumi sama dengan hukum air: 
 ْمَل ْنِأف ِةَساجنلِاب َّرَيَغت َاذإ ّلَإ ُسُجُْني َلَ ُهَْنا ْيِيف ءاَمْلا ِمْكُح ُْلثِم َعِناَملا ْمْكُح َّنأ اَمُُهبَه ْذَم ََ ُه َ  ّرِهاَ  َ ُهَف َْرَيَغ َي 
 ِد َْ ُعْسَم ُنْبا َ  ِساَّبع ُنْبا ُبَهْذَم 
Menurut Imam al-Zuhri dan al-Auzay menyatakan bahwa hukum benda cair 
sama dengan hukum air, yaitu ia tidak berubah menjadi najis kecuali jika berubah 
sebab adanya najis. Jika tidak berubah maka ia tetap dalam kondisi suci. Ini juga 
pendapat Ibn’Abbas dan Ibn Mas’ud. 
F. Fourier Transform Infra Red (FTIR) 
Fourier Transform Infra Red (FTIR) adalah salah satu  alat instrumen yang 
berfungsi untuk mengidentifikasi gugus-gugus fungsi yang terdapat pada sampel. 
Prinsip dasar dari spektroskopi ini berdasarkan vibrasi atom yang terdapat pada suatu 
molekul. Spektrum atau puncak yang dihasilkan akan melewati sinar inframerah yang 
terdapat pada sampel. Selanjutnya dilakukan penentuan fraksi pada molekul yang 
akan menyerap sinar pada panjang gelombang tertentu (Syafiqoh, 2014: 18).  





sedangkan panjang gelombangnya yaitu berkisar 0,78-1000 µm. Spektroskopi 
inframerah dikelompokkan menjadi 3 jenis daerah inframerah yaitu dapat dilihat pada 
Tabel 2. 3 dibawah ini (Kusumastuti, 2011: 10). 
Tabel 2.3 Daerah Spektroskopi Inframerah 
Daerah Panjang Gelombang (µm) Bilangan Gelombang (cm
-1
) 
Dekat 0,78-2,5 12800-4000 
Menengah 2,5-50 4000-200 
Jauh 50-100 200-10 
(Sumber: Hayati, 2007 dalam Kusumastuti, 2011: 10). 
Adapun prinsip kerja dari FTIR yaitu apabila sinar inframerah menembus 
cuplikan senyawa organik, maka ada sinar yang diteruskan (ditransmisi tetapi tidak 
diserap) dan ada sinar yang diserap (ditransmisi). Penyerapan cahaya yang telah 
diserap oleh molekul ini didasarkan oleh struktur elektronik  molekul tersebut. 
Penyerapan energi oleh molekul tersebut menyebabkan adanya perubahan vibrasi 
molekul maupun perubahan pada tingkat energi rotasi. Adapun gambar FTIR dapat 







Gambar 2.4  Fourier Transform Infra Red (FTIR) Nicolet is10 
(Sumber: UIN Alauddin Makassar) 
Keuntungan analisis menggunakan alat instrumen ini yaitu bisa menguji 
sampel baik dalam bentuk padatan ataupun cairan misalnya serbuk, pasta, larutan 
ataupun gas (Syafiqoh, 2014: 18). Adapun keuntungan lain dari metode ini yaitu 
dapat memberikan informasi yang akurat dan tepat tentang struktur molekul dari 
sampel yang dianalisis, sedangkan kelemahannya yaitu bentuk gelombang yang 
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mencirikan (khas) dari suatu sampel dan tingkat sidik jari tidak dapat teridentifikasi 
visual lebih detail (Kusumastuti, 2011: 7 dan 8).  
Analisis menggunakan alat FTIR telah banyak digunakan dalam meneliti  
berbagai jenis sampel, salah satunya yaitu penelitian permata, dkk., (2016: 149) 
tentang  analisis gelatin dari tulang ikan lele (Clarias batrachus). Hasil analisis FTIR 
gelatin dari tulang ikan lele dan hasil analisis gelatin komersial menunjukkan adanya 
kemiripan gugus fungsi yaitu C-H, =C-H dan C-N, maka gelatin hasil percobaan dari 
tulang ikan lele dapat dipastikan adalah gelatin. Kromatogram hasil analisis FTIR 
gelatin komersial dan gelatin dari tulang ikan lele dapat dilihat pada Gambar 2.5 dan 








Gambar 2.5 Analisis FTIR  Gelatin Komersial dan Gelatin Tulang Ikan Lele 
(Sumber: Permata, dkk., 2016: 149) 






 Gelatin Komersial  Gelatin Ikan Lele 
C-H 2952,81 2852,52 dan 2923,88 
C-N 1203 dan 1089,71 1070,42 dan 168,78 
=C-H 972,13 972,06 
C=O - 1743,53 
(Sumber: Permata, dkk., 2016: 149). 
G. Spektrofotometri Serapan Atom (SSA) 
Spektrofotometri serapan atom (SSA) adalah  salah satu metode yang sering 
digunakan dalam analisis pengukuran logam. Spektrofotometri serapan atom 
merupakan suatu metode analisis secara kuantitatif yang mana pengukurannya 
didasarkan pada penyerapan sinar pada panjang gelombang yang berbeda untuk 
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setiap jenis atom logam pada keadaan bebas (Amin, 2015: 21).  Prinsip dasar dari 
SSA yaitu interaksi radiasi elektromagnetik dengan sampel. Teknik ini merupakan 
salah satu teknik yang umum digunakan dalam menganalisis suatu unsur.. Adapun 
gambar Spektrofotometri serapan atom dapat dilihat pada Gambar 2.5 sebagai berikut 







Gambar 2.5 Spektrofotometri Serapan Atom Varian AA420FS 
 (Sumber: UIN Alauddin Makassar) 
Metode SSA didasarkan pada absorpsi atomik, yaitu penyerapan radiasi yang 
dipancarkan dari suatu sumber radiasi oleh suatu medium yang terdiri dari  
atom-atom bebas yang berada pada tingkat energi dasar (ground state). Sampel yang 
akan dianalisis harus diuraikan menjadi atom-atom bebas yang berada pada tingkat 
energi dasar. Penguraian molekul menjadi atom (atomisasi) ini dilakukan dengan 
energi dari api atau arus listrik. Teknik pemanasan dengan pemanfaatan nyala api 
merupakan cara yang paling umum digunakan, yaitu dengan menyemprotkan larutan 
yang dianalisis ke dalam nyala tertentu. Dengan demikian pelarut pada sampel akan 
menguap dan meninggalkan partikel padat. Setelah itu, terjadi perubahan bentuk dari 
padatan menjadi gas dan senyawa yang terdapat di dalam sampel akan berdisosiasi 
menjadi bentuk atom-atomnya (Vera, 2011: 11-12).   
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Spektrofotometri serapan atom dapat digunakan untuk menghitung kadar 
logam dalam suatu sampel walaupun dalam konsentrasi kecil serta memiliki sifat 


























A. Waktu dan Tempat 
 Penelitian ini dilakukan mulai pada bulan (Juni-September) 2019  
di Laboratorium Kimia Analtik, Laboratorium Riset Jurusan Kimia, Laboratorium 
Genetika Jurusan Biologi Fakultas Sains dan Teknologi UIN Alauddin Makassar 
serta Laboratorium Teknik Kimia Politeknik Negeri Ujung Pandang dan 
Laboratorium Kimia Universitas Hasanuddin. 
B. Alat dan Bahan 
1. Alat 
Alat-alat yang digunakan  pada percobaan ini yaitu rangkaian alat Fourier 
Transfrom Infrared (FTIR) merk shimadzu, spektrofometer serapan atom (SSA) merk 
Varian AA420FS, shaker water bath merk Julabo SW22, tanur, oven, texture analyzer 
XT-21, rapid visco analyzer, vorteks, desikator, kulkas (refrigator), pH meter, neraca 
analitik 6 kg, neraca analitik 6 digit, neraca analitik 4 digit, labu takar 500 dan 50 mL, 
Erlemeyer 500  dan 250 mL, gelas kimia 100 mL, cawan petri, cawan porselin, pipet 
skala  1 mL, 5 mL dan 10 mL, pipet tetes, toples, gunting, keranjang, botol semprot, 
kantong plastik, gabus dan ember.  
2. Bahan  
 Bahan-bahan yang digunkan pada penelitian ini yaitu kulit udang Jerbung 
diambil dari PT Bogatama Marinusa (Bomar), aluminium foil, asam sulfat (H2SO4) 
dengan konsentrasi 1%, 3% dan 6%, asam nitrat (HNO3) pekat,  aquades (H2O), air 





C. Prosedur Kerja 
1. Persiapan sampel 
Persiapan sampel dilakukan dengan mengikuti prosedur yang telah dilakukan 
oleh Martianingsih dan lukman (2010) dimana kulit udang Jerbung dipisahkan dari 
bagian daging kemudian dicuci dengan air mengalir hingga bersih. Kulit bersih 
dimasukkan dalam kantong plastik dan ditutup rapat kemudian disimpan dalam 
lemari pendingin untuk preparasi dan analisis gelatin berikutnya 
2. Produksi Gelatin  
 Produksi gelatin dilakukan dengan mengikuti prosedur yang telah dilakukan 
oleh Rahayu dan Nurul (2016) dengan sedikit modifikasi, dimana kulit udang 
dipotong dengan ukuran ± 1 cm
2
. Kulit udang yang sudah dipotong kecil-kecil 
direndam dengan asam sulfat dengan konsentrasi larutan asam sulfat 1%, 3% dan 6% 
dengan pebandingan kulit:pelarut (1:6 b/v) selama 48 jam dan dinetralkan hingga pH 
mendekati 7 diikuti oleh tahap ekstraksi dengan perbandingan kulit:water one  (1:3 
b/v) dengan suhu 70ºC selama 3 jam. Proses penyaringan dilakukan dengan kain 
blacu untuk memisahkan residu dan dilanjutkan dengan pengeringan menggunakan 
frezee dryer selama 2 hari.  
3. Total Rendemen  
     Total rendemen dihitung dengan menggunakan metode AOAC (Association 
of Office Analytical Chemist) (1995), dimana kulit udang segar yang telah disimpan 
dalam lemari pendingin dicuci terlebih dahulu dengan air mengalir. Kulit udang lalu 
ditiriskan dan ditimbang bobotnya (± 100 gram). Besarnya rendemen dapat dihitung 
dengan metode AOAC: 
 
Rendemen (%) = 
Bobot kering gelatin 
Bobot bahan segar
 x 100% 
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4.  Analisis Kadar Air  
 Analisis kadar air dilakukan dengan mengikuti prosedur yang telah dilakukan 
oleh Juliasti, dkk., (2015) dimana cawan petri dikeringkan dan disterilkan  
ke dalam oven (105°C) selama 24 jam setelah itu didinginkan dalam desikator selama 
0,5 jam kemudian ditimbang. Sampel yang telah dihaluskan ditimbang 2-3 gram 
dalam wadah yang telah diketahui berat konstannya kemudian dikeringkan 
menggunakan oven pada suhu 100°C-105°C selama 5 jam. Setelah itu didinginkan 
dalam desikator selama 0,5 jam dan ditimbang beratnya. Lalu dipanaskan lagi dalam 
oven selama 30 menit kemudian didinginkan dalam desikator dan ditimbang. 
Perlakuan ini diulang sampai tercapai berat konstan. 
% Kadar air = 𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐴𝑤𝑎𝑙−𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐴𝑘ℎ𝑖𝑟
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐴𝑤𝑎𝑙
 x 100% 
5. Analisis Kadar Abu 
Analisis kadar abu dilakukan dengan metode AOAC (Association of Office 
Analytical Chemist) (1995). Hasil dari analisis kadar air dipanaskan dalam tanur 
dengan suhu 660
O
C selama ±3 jam sampai menjadi abu. Setelah itu ditimbang 
bobotnya. Analisis kadar abu dapat dihitung dengan persamaan: 
% Kadar abu = 𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐴𝑘ℎ𝑖𝑟−𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐶𝑎𝑤𝑎𝑛 𝐾𝑜𝑠𝑜𝑛𝑔
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐴𝑤𝑎𝑙
 x 100% 
6. Analisis pH  
Analisis pH dilakukan dengan menggunakan prosedur yang telah dilakukan 
oleh Said, dkk.,  (2011), dimana sampel sebanyak 0,2 gram ditimbang dan dilarutkan 
ke dalam 20 mL water one. Sampel dihomogenkan kemudian diukur derajat 





7. Uji Viskositas 
     Uji viskositas diukur dengan mengikuti prosedur yang telah dilakukan oleh 
Sasmitaloka, dkk., (2017). Larutan gelatin konsentrasi 6,67% dipanaskan pada hot 
plate dengan suhu 80
o
C dan diaduk hingga larut. Sebanyak 20 g larutan diukur 
viskositasnya menggunakan Rapid Visco Analyzer (Parten). 
8. Uji Kekuatan Gel 
     Kekuatan gel diukur dengan mengikuti prosedur yang telah dilakukan oleh 
Sasmitaloka, dkk., (2017). Larutan gelatin dipanaskan pada hot plate pada suhu 80
o
C, 
diaduk hingga larut dan dimasukkan ke gelas pengukuran, selanjutnya disimpan pada 
suhu  10
o
C selama 18 jam. Pengukuran dilakukan dengan menggunakan Texture 
Analyzer XT-21 (Brookfield). 
9. Analisis Kandungan Logam 
      Analisis kandungan logam mengikuti prosedur yang telah dilakukan 
Sasmitaloka, dkk., (2017). Analisis dilakukan terhadap logam Cu dan Cd 
menggunakan metode dekstruksi (SNI, 1998). Ditimbang sampel sebanyak 0,5 gram. 
Sampel didekstruksi dengan penambahan 5 mL HNO3 pekat di atas penangas, 
kemudian dipekatkan menjadi 1-2 mL. Larutan pekat diencerkan dalam labu takar  
50 mL. Sampel dianalisis menggunakan Atomic Absorption Spectrometry 
(Shimadzu). 
10. Analisis FTIR  
Analisis FTIR dilakukan mengacu pada Puspawati, dkk., (2012) dengan 
prosedur sampel gelatin sebanyak 0,2 g dihaluskan dengan KBr dalam mortar hingga 
homogen, dimasukkan ke dalam cetakan pellet dan dipadatkan serta divakum dalam 
mesin pencetak pellet, dimasukkan ke dalam sel dan dimasukkan pada ruang 
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penempatan sel lalu ditembak dengan sinar IR dari spektofotometer inframerah  
IR-408 yang sudah dinyalakan pada kondisi yang stabil. Pendeteksian menggunakan 
tombol detektor dan akan dihasilkan rekorder histogram FTIR pada monitor yang 
menampilkan puncak-puncak/histogram dari gugus fungsi yang terdapat pada sampel. 

























HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Hasil Penelitian 
1. Rendemen Gelatin 
Nilai rendemen dapat menunjukkan keefektifitas dan efisiensinya proses 
ekstraksi (Kusumawati, dkk., 2008: 65). Berdasarkan hasil penelitian diperoleh 
rendemen gelatin dari kulit udang Jerbung yaitu  dapat dilihat pada Tabel 4.1. sebagai 
berikut: 




2. Kadar Air Gelatin 
Kadar air termasuk salah satu indikator yang penting dalam menentukkan 
kualitas bahan pangan. Berdasarkan hasil penelitian diperoleh kadar air gelatin dari 
kulit udang Jerbung yaitu dapat dilihat pada Tabel 4.2. sebagai berikut: 






3. Kadar Abu Gelatin 
Pengukuran kadar abu berfungsi untuk mengetahui jumlah mineral yang 
terdapat pada gelatin. Berdasarkan hasil penelitian diperoleh kadar abu gelatin dari 
kulit udang Jerbung yaitu dapat dilihat pada Tabel 4.3. sebagai berikut: 
 
Sampel  Pengulangan Rendemen (%) 
1% 3% 6% 
Gelatin dari Kulit 
udang Jerbung 
I 1,02 2,03 2,56 
II 0,80 2,25 2,74 
Rata-rata 0,91 2,14 2,65 
Sampel  Pengulangan Kadar air (%) 
1% 3% 6% 
Gelatin dari Kulit 
udang Jerbung 
I 11,9 11,1 9,8 
II 12,8 10,9 8,6 





Tabel 4.3. Kadar Abu Gelatin dari Kulit Udang Jerbung 
 
 
4. Nilai pH Gelatin 
Derajat keasaman (pH) pada gelatin penting dilakukan karena nilai pH dapat 
mempengaruhi karakteristik gelatin yang lainnya. Berdasarkan hasil penelitian 
diperoleh nilai pH gelatin dari kulit udang Jerbung yaitu dapat dilihat pada Tabel 4.4. 
sebagai berikut: 
            Tabel 4.4. Nilai pH Gelatin dari Kulit Udang Jerbung 
5. Viskositas Gelatin  
Pengukuran viskositas penting dilakukan karena sifat ini dapat menunjukkan 
tingkat kekentalan pada gelatin (Kusumawati, dkk., 2008: 66). Berdasarkan hasil 
penelitian diperoleh viskositas gelatin dari kulit udang Jerbung yaitu dapat dilihat 
pada Tabel 4.5. sebagai berikut: 
               Tabel 4.5. Viskositas Gelatin dari Kulit Udang Jerbung 
6. Kekuatan Gel Gelatin  
Kekuatan gel termasuk salah satu sifat fisik yang penting karena sifat ini 
berfungsi untuk mengetahui pembentukan gel pada gelatin (Santoso, dkk., 2015: 
Sampel  Pengulangan Kadar abu (%) 
1% 3% 6% 
Kulit udang 
Jerbung 
I 0,18 0,15 0,12 
II 0,16 0,14 0,08 
Rata-rata 0,17 0,14 0,1 
Sampel Asam Sulfat  Nilai pH Gelatin 





Sampel Asam Sulfat  Viskositas Gelatin (cP) 







108). Berdasarkan hasil penelitian diperoleh kekuatan gel gelatin dari kulit udang 
Jerbung yaitu dapat dilihat pada Tabel 4.6. sebagai berikut: 
 
 Tabel 4.6. Kekuatan Gel Gelatin dari Kulit Udang Jerbung 
7. Kandungan Logam Gelatin 
Pengukuran kadar logam penting dilakukan karena berfungsi untuk 
mengetahui kandungan logam pada gelatin. Berdasarkan hasil penelitian diperoleh 
kandungan logam gelatin dari kulit udang Jerbung yaitu dapat dilihat pada Tabel 4.7. 
sebagai berikut: 






8. Analisis Karakteristik Gugus Fungsi Gelatin dari Kulit Udang Jerbung 
Menggunakan FTIR 
           Analisis FTIR dilakukan untuk mengetahui gugus-gugus fungsi yang terdapat   
pada gelatin. Hasil analisis FTIR gelatin dari kulit udang Jerbung dapat dilihat pada 
Tabel 4.8. sebagai berikut: 
      Tabel 4.8. Karakteristik Gugus Fungsi Gelatin dari Kulit Udang Jerbung 
                                 Puncak Serapan (cm
-1) 
1% 3% 6% Gugus Fungsi 
3404,36 3408,22 3406,29 O-H, N-H amida sekunder 
2960,73 2962,66 2929,87 C-H 
1654,92 1624,04 1624,06 C=O 
Sampel Asam Sulfat  Kekuatan Gel Gelatin 
(bloom) 





Logam berat  Pengulangan Kadar Logam (mg/kg) 
1% 3% 6% 
Tembaga  I 8,86 3,64 15,20 
II 8,86 5,34 5,1 
Rata-rata 8,86 4,49 10,15 
Kadmium I 0,34 0,28 0,86 
II 0,51 0,35 0,74 
Rata-rata 0,425 0,315 0,8 
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1517,98 1539,20 1541,12 N-H 
1126,43 1138,00 1010,70 C-O 




B. Pembahasan  
1. Produksi Gelatin 
Sampel kulit udang yang digunakan dalam pembuatan gelatin terlebih dahulu 
dialiri air untuk menghilangkan sisa-sisa daging, kaki dan ekor yang masih 
menempel. Perendaman sampel menggunakan air hangat selama ± 15 menit bertujuan 
untuk membersihkan kulit udang dari pengotor dan lemak yang masih menempel 
pada kulit. Penjemuran sampel dilakukan bertujuan untuk menghilangkan kadar air 
yang terkandung dalam kulit. 
Pada pembuatan gelatin sampel yang digunakan yaitu sampel dengan ukuran 
yang kecil. Pengecilan ukuran sampel bertujuan untuk memperluas permukaan kulit 
agar proses ekstraksi berlangsung secara optimal. Perendaman menggunakan asam 
sulfat bertujuan agar molekul kolagen yaitu asam amino dapat terhidrolisis sehingga 
pada saat proses ekstraksi kolagen tersebut mudah larut dalam air panas (Siregar, 
dkk., 2015: 172). Adapun larutan asam sulfat yang digunakan adalah 1%, 3% dan 
6%. Tujuan dari variasi konsentrasi tersebut untuk mengetahui konsentrasi yang 
terbaik dalam menghasilkan gelatin. Penetralan sampel menggunakan aquadest 
hingga mencapai pH netral (6-7). 
Proses ekstraksi dilakukan menggunakan water bath dengan suhu 70
0 
C 
selama 4 jam. Tujuannya agar ikatan hidrogen antara molekul tropokolagen yang 
belum terurai oleh asam menjadi rusak. Pada proses ekstraksi tersebut mengakibatkan 
rantai tripel heliks berubah menjadi tiga rantai alfa, selanjutnya kolagen mengalami 
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denaturasi mengakibatkan rantai triple helix berubah menjadi  gelatin (rantai tunggal) 
(Karlina dan Lukman, 2010: 5). 
Proses penyaringan menggunakan kain blacu untuk memisahkan antara 
pengotor/residu dari ekstrak cair gelatin yang dihasilkan. Pengeringan ekstrak cair 
gelatin yang dihasilkan menggunakan freeze dryer untuk mengubah ekstrak cair 
gelatin menjadi serbuk gelatin. Keunggulan pengeringan menggunakan metode freeze 
dryer yaitu produk yang dihasilkan memiliki kualitas yang lebih stabil (tidak akan 
terjadi perubahan warna, aroma dan unsur organoleptik) serta pada struktur tidak 
terjadi perubahan atau pengkerutan bentuk. 
2. Rendemen Gelatin 
Rendemen adalah salah satu indikator yang penting pada proses pembuatan 
gelatin. Semakin banyak rendemen yang diperoleh maka proses ekstraksi pada 
pembuatan gelatin semakin efektif (Ridhay, dkk., 2016: 47).  
Berdasarkan hasil penelitian (Gambar 4.1) diperoleh rendemen gelatin pada 
kulit udang Jerbung menggunakan pelarut asam sulfat dengan masing-masing 
konsentrasi  1%, 3% dan 6% yaitu berturut-turut 0,91%, 2,14% dan 2,65%. Hasil ini 
menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi pelarut asam sulfat yang digunakan 
maka nilai rendemen dari kulit udang Jerbung semakin meningkat. Hal ini dapat 
dipengaruhi oleh konsentrasi asam dimana semakin tinggi konsentrasi asam sulfat 
yang digunakan semakin banyak ion H
+
 yang menghidrolisis kolagen dari rantai 
triple heliks menjadi rantai tunggal (gelatin) lebih banyak. Hal ini sesuai pernyataan 
Juliasti, dkk (2015: 7), yang menyatakan bahwa semakin kuat konsentrasi asam yang 
digunakan maka nilai rendemennya pun semakin meningkat.  
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Nilai rendemen dari kulit udang Jerbung yang diperoleh pada penelitian ini 
(0,91%-2,65%) berbeda dengan hasil penelitian Siregar, dkk (2015) yang 
memperoleh nilai rendemen gelatin (7,47%) dari kaki ayam menggunakan pelarut 
asam sulfat. Hal ini disebabkan dari bahan baku atau sumber berbeda yang digunakan 
dalam pembuatan gelatin. Selain itu, ada beberapa faktor yang mempengaruhi nilai 
rendemen gelatin yaitu waktu pemanasan, suhu dan pH (Nurimala, dkk., 2006: 25).  






                            
 
Gambar 4.1. Rendemen Gelatin dari Kulit Udang Jerbung 
3. Kadar Air Gelatin 
Pengujian kandungan kadar air berfungsi untuk mengetahui banyaknya 
jumlah kandungan air yang terkandung dalam gelatin yang dihasilkan (Suryati, dkk., 
2015: 70). Kadar air termasuk salah satu indikator yang penting dalam menentukkan 
kualitas bahan pangan. Kadar air berhubungan terhadap daya simpan gelatin (Iqbal, 
dkk., 2015:11). Kandungan air pada gelatin juga akan mempengaruhi tekstur produk, 
warna ataupun penampakkan (Suryati, dkk., 2015: 70). 
Berdasarkan hasil penelitian (Gambar 4.2) diperoleh kadar air gelatin 
menggunakan pelarut asam sulfat dengan masing-masing konsentrasi  1%, 3% dan 
6% yaitu 12,35%, 11% dan 9,2%. Hasil yang diperoleh sesuai dengan teori Siregar, 




















Konsentrasi asam sulfat (H2SO4) 
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reaksi dapat berjalan dengan cepat dan akan memutus lebih banyak ikatan-ikatan 
peptida sehingga kandungan air bebas yang dihasilkan menjadi lebih banyak dan 
menyebabkan kadar air yang dihasilkan menurun. Hasil penelitian Siregar, dkk 
(2015: 173), menggunakan pelarut asam sulfat memperoleh kadar air gelatin dari kaki 
ayam sebesar 5,92%. Nilai kadar air yang dihasilkan berbeda dengan hasil penelitian 
Siregar, dkk (2015). Hal ini disebabkan oleh adanya pengaruh pada saat proses 
pengeringan serta kemampuan bahan dalam menyerap air. Namun, kadar air yang 
diperoleh dalam penelitian ini masih memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI) 
1995, yang mana batas maksimum standar kualitas gelatin yang baik adalah kadar air 







                   
 
                       Gambar 4.2. Kadar Air Gelatin dari Kulit Udang Jerbung 
4. Kadar Abu Gelatin 
Pengukuran kadar abu termasuk salah satu parameter yang digunakan untuk 
menentukan kemurnian suatu produk (gelatin). Abu merupakan salah satu zat 
anorganik yang berasal dari pembakaran bahan organik (Iqbal, dkk., 2015: 11).  
Berdasarkan hasil penelitian (Gambar 4.3) diperoleh kadar abu gelatin 
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6% yaitu 0,17%, 0,14% dan 0,10%. Hasil ini menunjukkan semakin tinggi 
konsentrasi asam, maka semakin rendah kadar abu gelatin dari kulit udang Jerbung. 
Kandungan kadar abu yang dihasilkan baik tinggi maupun rendah pada gelatin 
dipengaruhi oleh proses pencucian (demineralisasi). Selain itu, juga dipengaruhi oleh 
penggunaan konsentrasi asam dan suhu yang tinggi dalam proses ekstraksi  (Juliasti, 
dkk.,  
2014: 37).  
Nilai kadar abu yang dihasilkan dalam penelitian ini masih lebih kecil dari 
hasil analisis kadar abu (2,09%) oleh Siregar, dkk (2015). Hasil yang diperoleh masih 
memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI) 1995 yaitu kadar abu maksimum gelatin 
adalah 3,25%. Adapun data kadar abu dapat dilihat pada Gambar 4.3 di bawah ini. 
  
  





                              Gambar 4.3. Kadar Abu Gelatin dari Kulit Udang Jerbung 
5. Nilai pH Gelatin 
Pengukuran pH atau derajat keasaman termasuk salah satu indikator yang 
digunakan untuk menentukkan kualitas gelatin. Nilai pH pada gelatin juga 
mempengaruhi karakteristik gelatin seperti kekuatan gel, kekentalan atau viskositas 
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Gelatin yang mempunyai nilai pH netral dapat dimanfaatkan dalam bidang 
farmasi, cat, fotografi serta dalam produk daging sedangkan gelatin yang mempunyai 
nilai pH asam dapat dimanfaatkan dalam bidang pangan seperti sirup, jus dan jeli 
(Astawan dan Tita, 2003: 9). 
Berdasarkan hasil penelitian (Gambar 4.4) diperoleh nilai pH gelatin 
menggunakan pelarut asam sulfat dengan masing-masing konsentrasi  1%, 3% dan 
6% yaitu secara berturut-turut 5,97, 5,89 dan 5,20. Hasil ini berbeda dengan hasil 
penelitian Siregar, dkk (2015: 173), yang menggunakan pelarut asam sulfat diperoleh  
nilai pH gelatin dari kaki ayam sebesar 4,22. Nilai pH yang dihasilkan dalam 
penelitian ini lebih besar, walaupun demikian hasil yang diperoleh masih memenuhi 
persyaratan British Standar 757 tahun 1975 yaitu batas maksimum nilai pH gelatin 
berkisar antara 4,5-6,5. Hasil yang diperoleh dalam penelitian ini sesuai dengan 
pernyataan Siregar, dkk (2015) yang menyatakan bahwa semakin kuat jenis asam 
yang digunakan dalam proses perendaman maka nilai pH semakin rendah. Hal ini 
disebabkan  asam dengan konsentrasi tinggi dapat menyebabkan jaringan fibril 
menjadi jenuh sehingga proses penyerapan jaringan fibril semakin menurun. Pantow, 
dkk (2016: 30) juga menyatakan bahwa, derajat keasaman dapat dipengaruhi dari 
konsentrasi larutan dan jenis larutan yang digunakan dalam perendaman. Data nilai 
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6. Viskositas Gelatin  
Pengukuran kekentalan atau viskositas termasuk salah satu indikator yang 
digunakan untuk mengetahui standar mutu gelatin (Gunawan, dkk., 2017: 575). 
Viskositas merupakan derajat kekentalan/viskositas dari suatu larutan (Santoso, dkk., 
2015: 109).  
Berdasarkan hasil penelitian (Gambar 4.5) diperoleh nilai viskositas gelatin 
dari kulit udang Jerbung menggunakan pelarut asam sulfat dengan masing-masing 
konsentrasi berturut-turut yaitu 1%, 3% dan 6% yakni 6,40 cP, 5,36 cP dan 5,05 cP.  
Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi asam sulfat maka 
nilai viskositas gelatin semakin menurun. Hal ini sesuai dengan pernyataan Iqbal, dkk 
(2015: 9) bahwa, semakin tinggi konsentrasi asam yang digunakan maka nilai 
viskositas yang dihasilkan rendah. Hal tersebut diakibatkan karena terjadi pemutusan 
rantai-rantai asam amino sehingga rantainya menjadi pendek dan menyebabkan nilai 
viskositasnya rendah. Walaupun demikian, hasil yang diperoleh masih memenuhi 
Standar Nasional Indonesia (SNI) 1995, yaitu  batas maksimum viskositas gelatin 
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7. Kekuatan Gel Gelatin 
Pengukuran kekuatan gel termasuk salah satu indikator yang digunakan untuk 
menentukkan standar mutu fisik pada gelatin (Pantow, dkk., 2016: 28).  Kekuatan gel 
juga dapat dipengaruhi oleh lama perendaman dan konsentrasi pelarut (Said, dkk., 
2011: 194). 
Berdasarkan hasil penelitian (Gambar 4.6) diperoleh nilai kekuatan gel gelatin 
dari kulit udang Jerbung menggunakan pelarut asam sulfat dengan masing-masing 
konsentrasi berturut-turut yaitu 1%, 3% dan 6% yakni 109,06 bloom, 97,85 bloom 
dan 94,15 bloom. Nilai kekuatan gel yang dihasilkan dalam penelitian ini adalah 
kecil, jika  dibandingkan dengan hasil penelitian Ramadani, dkk (2014: 45) yang 
menggunakan pelarut asam sulfat diperoleh  nilai kekuatan gel gelatin dari tulang sapi 
Bali sebesar 143,1 bloom. Namun, hasil yang diperoleh dalam penelitian masih 
memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI) 1995, yaitu batas maksimum kekuatan 










                               Gambar 4.6. Kekuatan Gel Gelatin dari Kulit Udang Jerbung 
Nilai kekuatan gel gelatin menunjukkan bahwa semakin besar konsentrasi 
























Konsentrasi Asam Sulfat (H2SO4) 
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disebabkan karena kolagen mengalami proses hidrolisis lanjutan yang mengakibatkan 
putusnya ikatan peptida sehingga rantai pada asam amino menjadi pendek dan 
mengakibatkan bobot molekul pada kolagen menjadi rendah (Santoso, dkk.,  
2015: 108). Kusumawati, dkk (2008: 65) juga menyatakan, semakin tinggi 
konsentrasi asam yang digunakan dalam perendaman maka menyebabkan nilai 
kekuatan gel gelatin semakin rendah. 
8. Kandungan Logam Gelatin  
Pengujian logam berat merupakan salah satu cara untuk mengetahui 
kandungan logam pada gelatin, agar gelatin yang dihasilkan aman untuk digunakan 
dalam berbagai produk baik dalam produk farmasi maupun produk pangan 
(Gunawan, dkk., 2017: 576). 
Berdasarkan hasil analisis menggunakan SSA diperoleh kandungan logam 
berat kadmium (Cd) dan tembaga (Cu) pada gelatin dari kulit udang Jerbung 
menggunakan pelarut asam sulfat dengan masing-masing konsentrasi 1%, 3% dan 6% 
yaitu secara berturut-turut kandungan logam berat untuk logam kadmium yakni 0,42 
mg/kg, 0,31 mg/kg dan 0,8 mg/kg sedangkan kandungan logam berat untuk logam 
tembaga yaitu 8,86 mg/kg, 12,51 mg/kg dan 20,47 mg/kg. Nilai kandungan logam 
yang diperoleh dalam penelitian ini mengalami hasil yang tidak signifikan. Hal ini 
disebabkan karena pada waktu pengambilan sampel tidak dilakukan pengambilan 
sampel secara bersamaan/sumber yang berbeda. Namun, hasil yang diperoleh masih 
memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI) 1995, yaitu  batas maksimum 
kandungan logam berat pada gelatin untuk logam kadmium (Cd) sebesar 50 mg/kg 
dan untuk logam tembaga (Cu) sebesar 30 mg/kg. Hal ini berarti gelatin yang 
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diperoleh dalam penelitian ini bersifat aman untuk dikonsumsi dan dapat 
diaplikasikan dalam berbagai bidang tertentu. 
9. Analisis Fourier Transform Infra Red (FTIR)  
Analisis spektrum FTIR bertujuan untuk mengetahui gugus-gugus fungsi dari 
senyawa (gelatin) yang dihasilkan dari penelitian serta untuk membuktikan senyawa 
yang dihasilkan adalah benar gelatin. Umumnya gelatin memiliki gugus  
O-H (gugus hidroksil), N-H (gugus amina) dan C=O (gugus karbonil). 
Berdasarkan hasil penelitian (Gambar 4.7, 4.8 dan 4.9)  diperoleh hasil 
spektrum IR dari sampel kulit udang Jerbung menggunakan pelarut asam sulfat 
dengan masing-masing konsentrasi yakni 1%, 3% dan 6% secara berturut-turut 




 dan 3406,29 cm
-
1
. Daerah serapan tersebut merupakan gugus fungsi dari amida A yang ditandai 
dengan adanya stretching O-H dan vibrasi stretching N-H. Hal ini sesuai dengan 
pernyataan Puspawati, dkk (2012: 85) yang mengatakan bahwa puncak serapan amida 
A berada pada 3600-2300 cm
-1
. Daerah serapan gugus fungsi amida A dapat terjadi 
karena adanya regangan N-H yaitu dari gugus fungsi amida yang berikatan dengan 
asam amino dari hidroksiprolina dan ikatan hidrogen.  
Daerah serapan gugus fungsi selanjutnya dari kulit udang Jerbung 
menggunakan pelarut asam sulfat dengan masing-masing konsentrasi yakni 1%, 3% 





 dan 2929,87 cm
-1
. Daerah serapan tersebut merupakan daerah serapan 
untuk gugus fungsi C-H. Menurut Permata, dkk (2016:149), mengatakan bahwa 





Spektrum IR selanjutnya yaitu amida I. pada konsentrasi 1%, 3% dan 6% 





 dan 1624,06 cm
-1
. Hal ini sesuai dengan pernyataan Muyongga, dkk (2004) 
dalam Suryati, dkk (2015: 72-73), mengatakan daerah serapan pada 1636-1661 cm
-1
 
merupakan serapan gugus amida I. pada daerah serapan tersebut menunjukkan adanya 
gugus fungsi C=O serta regangan C-N. serapan ini terjadi karena terdapat regangan 
C-N, ikatan N-H dan ikatan rangkap C=O. 
Daerah serapan gugus fungsi selanjutnya yaitu amida II pada konsentrasi 





 dan 1541,12 cm
-1
. Hasil yang diperoleh sesuai dengan 
pernyataan Muyongga (2004) dalam Puspawati, dkk (2012:85), mengatakan daerah 
serapan pada frekuensi antara 1560-1335 cm
-1
 merupakan serapan gugus amida II. 
Pada daerah serapan tersebut merupakan menunjukkan adanya gugus fungsi N-H. 
serapan ini terjadi karena adanya perubahan bentuk ikatan gugus N-H di dalam 
molekul protein. Puncak serapan ini juga berhubungan dengan perubahan bentuk 
tropokolagen menjadi struktur rantai alfa heliks.  
Selanjutnya daerah serapan gugus fungsi amida III pada konsentrasi 1%,3% 





 dan 1010,70 cm
-1
. Hasil yang diperoleh sesuai dengan pernyataan 
Hashim, dkk (2009) dalam Karlina Lukman (2010: 7), mengatakan bahwa daerah 
serapan pada 1240-670 cm
-1
 merupakan serapan gugus amida III. Pada daerah 
serapan tersebut menunjukkan adanya gugus fungsi C-O. Menurut Muyongga,dkk 
(2004) dalam Puspawati, dkk (2012: 85), mengatakan daerah serapan amida III yaitu 
pada frekuensi antara 1300-1200 cm
-1
. Berdasarkan spektrum dapat dilihat bahwa 
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hanya pada konsentrasi 1% yang muncul pada daerah serapan tersebut yaitu pada 
bilangan gelombang 1273,02 cm
-1
 yang menunjukkan adanya gugus N-H bending. 
Selain itu, pada daerah serapan tersebut juga berkaitan dengan struktur tripel heliks 
(kolagen), sedangkan pada konsentrasi 3% dan 6% tidak muncul pada daerah serapan 
tersebut. Hal ini dapat dikatakan bahwa pada konsentrasi 1% masih terdapat molekul 
kolagen yang belum dapat terkonversi/berubah menjadi gelatin dan pada saat 
penyaringan ekstrak cair gelatin masih ada kolagen yang lolos dalam penyaringan 
(Puspawati, dkk., 2012).  
Berdasarkan hasil analisis gugus fungsi menggunakan Instrumen FTIR  dapat 
disimpulkan bahwa senyawa yang dihasilkan dari kulit udang Jerbung menggunakan 
pelarut asam sulfat dengan masing-masing konsentrasi 1%, 3% dan 6% dalam 
penelitian ini adalah benar gelatin karena memiliki gugus fungsi penyusun gelatin 
yang terdiri dari gugus hidroksil (O-H), gugus amina (N-H) dan gugus karbonil 
(C=O). Walaupun demikian ada sedikit perbedaan dari segi luas area atau lebar 
spektrum yang yang ditunjukkan pada setiap konsentrasi, hal ini dipengaruhi oleh 
jumlah dari kadar komponen yang ada pada setiap gelatin seperti kadar air. Spektrum 
hasil analisis FTIR gelatin dari kulit udang Jerbung dapat dilihat pada Gambar 4.7, 







































































A. Kesimpulan  
Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian ini yaitu nilai rendemen gelatin 
yang dihasilkan menggunakan pelarut asam sulfat (H2SO4) 1%, 3% dan 6% yaitu  
berturut-turut 0,91%, 2,14% dan 2,65%. Karakteristik gelatin dari kulit udang 
Jerbung menggunakan alat Instrumen FTIR menunjukkan adanya daerah serapan dari 
gelatin yaitu dengan adanya gugus-gugus fungsi yang khas dari gelatin seperti gugus 
O-H (gugus hidroksil), N-H (gugus amina), C=O (gugus karbonil) serta analisis 
karakteristik fisik gelatin yang lain seperti kadar air, kadar abu, nilai pH, viskositas, 
kekuatan gel serta kandungan logam tembaga (Cu) dan logam kadmium (Cd) pada 
gelatin sudah memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI) 1995.    
B. Saran 
Saran pada penelitian ini sebaiknya pada penelitian berikutnya dilakukan 
analisis Scanning Electron Microscopy (SEM) yang berfungsi untuk mengetahui 
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Lampiran 1. Skema  Umum Penelitian 
 
- perendaman dengan H2SO4 1%, 3% dan  6% 
- Penetralan  
- Ekstraksi  




                                                                                        -  Dikeringkan  (freeze dryer)   
 










Residu  Filtrat 
Larutan Gelatin 
Gelatin 
Karakterisasi Gugus Fungsi dengan 
FTIR, Analisis Kandungan Logam, 
Kadar Air, Kadar Abu, Nilai pH, 




Lampiran 2. Analisis Data 
1. Pembuatan Larutan Asam Sulfat (H2SO4)  
         Contoh perhitungan pembuatan larutan H2SO4 1% 
      M1     x  V1          =   M2   x V2 
            96% x  V1        =   1%  x 500 mL 




                                   =   5,2 mL 
Untuk perhitungan pembuatan larutan asam sulfat 3% dan asam sulfat 6%  
dilakukan dengan cara yang sama seperti di atas adalah sebagai berikut: 
 
 
2. Analisis Data Gelatin Kulit Udang Jerbung 
a. Rendemen (%)  
      Contoh perhitungan rendemen pada sampel  gelatin menggunakan H2SO4 1%. 
           Bobot bahan                         = 100  gram 
           Bobot gelatin                        = 1,02 gram 
 
                    Rendemen (%)                      = 
Bobot gelatin 
Bobot bahan   
 x 100% 
 
                                                                  = 
1,02 gram 
100  gram 
 
                                                         = 1,02 % 
   Hasil perhitungan rendemen (%) dengan rumus yang sama untuk konsentrasi 
1%, 3% dan 6% adalah sebagai berikut: 
 
No. Konsentrasi Asam Sulfat Volume Asam Sulfat (V1) 
1. 1% 5,2 mL 
2. 3% 15,6  mL 






b. Kadar Air (%)  
      Contoh perhitungan kadar air pada sampel gelatin menggunakan H2SO4 1%. 
           Bobot sampel                        = 0,1000  gram 
           Bobot cawan+ sampel (W1)  = 26, 8708 gram 
           Bobot akhir (W2)                  = 26, 8589 gram 
 
                    Kadar air (%)               = 
W1−W2
Bobot sampel
 x 100% 
 
                                                         = 
(26,8708−26,8589) gram 
0,1000  gram 
 
                                                 = 11,9 % 
Hasil perhitungan kadar air (%) dengan rumus yang sama untuk konsentrasi 





c. Kadar Abu (%)  
            Contoh perhitungan kadar abu pada sampel gelatin menggunakan H2SO4 1%. 
            Bobot cawan kosong (A)     = 26, 7708            
            Bobot cawan+ sampel (B)   = 26, 8708 gra           
            Bobot akhir (C)                    = 26, 8192 gram 
 
 
Sampel Pengulangan Rendemen (%) 
1% 3% 6% 
Gelatin dari kulit 
udang Jerbung 
I 1,02 2,03 2,56 
II 0,80 2,25 2,74 
Rata-rata 0,91 2,14 2,65 
Sampel  Pengulangan Kadar air (%) 
1% 3% 6% 
Gelatin dari kulit 
udang Jerbung 
I 11,9 11,1 9,8 
II 12,8 10,9 8,6 
Rata-rata 12,35 11 9,2 
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                    Kadar abu (%)              = 
C−A
B
 x 100% 
 
                                                         = 
(26,8192−26,7708) gram 
26,8708  gram 
 
                                                 = 0,18 % 
Hasil perhitungan kadar abu (%) dengan rumus yang sama untuk konsentrasi 
1%, 3% dan 6% adalah sebagai berikut: 
 
 
d. Kandungan Logam Tembaga (Cu) 
1) Pembuatan deret standar  
            Contoh perhitungan pembuatan deret standar dengan konsentrasi 0,1 ppm 
sebanyak 50 mL. 
                  V1  x   M1      = V2   x  M2 
                  V1  x 10 ppm    = 50 mL x 0,1 ppm    
                    50 mLx 0,1 ppm 
                V1               =  
                            10 ppm 
                V1     = 0,5 mL 
 Untuk perhitungan pembuatan deret standar  0,2 ppm, 0,5 ppm, 1 ppm dan 2 






Sampel  Pengulangan Kadar abu (%) 
1% 3% 6% 
Gelatin dari kulit 
udang Jerbung 
I 0,18 0,15 0,12 
II 0,16 0,14 0,08 
Rata-rata 0,17 0,14 0,10 
No. Konsentrasi Volume Awal (V1) 
1. 0,1 ppm 0,5 mL 
2. 0,2 ppm   1  mL 
3. 0,5 ppm 2,5 mL 
4. 1 ppm  5   mL 
5. 2 ppm 10  mL 
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2) Absorbansi Larutan Standar  
 






























0,0 -0,0001 0 0 0,00000001 
2. 1. 0,1 0,0066 0,00066 0,01 0,00004356 
3. 2. 0,2 0,0118 0,00236 0,04 0,00013924 
4. 3. 0,5 0,0338 0,0169 0,25 0,00114244 
5. 4. 1 0,0677 0,0677 1 0,00458329 
6. 5. 2 0,1500 0,3 4 0,0225 
             ∑n = 6 ∑x = 3,8 ∑y =0,27 ∑xy = 0,38762 ∑x2 = 5,3 ∑y2 = 0,284854 
Sampel  Pengulangan Absorbansi Logam Cu  
1% 3% 6% 
Gelatin dari kulit 
udang Jerbung 
I 0,0050 0,0007 0,0272 
II 0,0050 0,0153 0,0019 
Rata-rata 0,005 0,008 0,01455 
y = 0.0749x - 0.0025 





















a) Perhitungan nilai b 
            y =  a + bx 
             n∑xy - ∑x . ∑y 
                   b = 
               n(∑x2) – (∑x)2 
             (6 x 0,38762) – (3,8 x 0,27) 
                   b = 
                       (6 x 5,3) – (3,8)2 
                   b = 0,0748 
b) Perhitungan nilai a 
                      a   = y rata-rata – b.x rata-rata 
                      a   = 0,045 – (0,0748 x 0,6333) 
                      a   = - 0,0023 
                              y   =       a     +    bx 
           = -0,0023 + 0,0748 x 
c) Perhitungan nilai R2 
                                                          n∑xy - ∑x . ∑y 
                   R
2
 =      
                                               √((n(∑x2)– (∑x)2)) ( 𝑛. ∑y2 − (∑𝑦)2) 
 
                                    (6 × 0,38762) – (3,8 x 0,27) 
                   R
2
 = 
                            √(6 x 5,3) − (3,8)2 (6 x 0,0284854) – (0,27)2 
                  R
2
 = 0,9964 
d) Kandungan tembaga (Cu) dalam sampel pada konsentrasi 1% 
                  y   =        a      +     bx 




                0,0050  + 0,0023 
                  x   =  
            0,0748 
                 
                              x   = 0,0975935829 mg/L 
  
Konsentrasi Cu dalam mg/kg 
                           0,0975935829 mg/L x 0,05 L 
Konsentrasi Cu          =  
                0,00055 kg 
                                   = 8,86 mg/kg 
   Hasil perhitungan kandungan logam tembaga (Cu) dengan rumus yang sama 














Sampel  Pengulangan Kandungan Logam Cu (mg/kg) 
1% 3% 6% 
Gelatin dari kulit 
udang Jerbung 
I 8,86 3,64 35,85 
II 8,86 21,39 5,10 




e. Kandungan Logam Kadmium (Cd) 
1) Absorbansi Larutan Standar 


























0,0 0,0008 0 0 0,00000064 
2. 1. 0,1 0,0168 0,00168 0,01 0,00028224 
3. 2. 0,2 0,0279 0,00558 0,04 0,00077841 
4. 3. 0,5 0,0790 0,0395 0,25 0,006241 
5. 4. 1 0,1561 0,1561 1 0,02436721 
6. 5. 2 0,3156 0,6312 4 0,09960336 
             ∑n = 6 ∑x = 3,8 ∑y =0,5962 ∑xy = 0,83406 ∑x2 = 5,3 ∑y2 = 0,13127286 
Sampel  Pengulangan Absorbansi Logam Cu  
1% 3% 6% 
Gelatin dari kulit 
udang Jerbung 
I 0,0001 0,0000 0,0010 
II 0,0004 0,0007 0,0008 
Rata-rata 0,00025 0,00035 0,0009 
y = 0.1578x - 0.0006 


























a) Perhitungan nilai b 
               y   = a + bx 
                   n∑xy - ∑x . ∑  
                      b   = 
                    n(∑x2) – (∑x)2 
                   (6 x 0,83406) – (3,8 x 0,5962) 
                      b   = 
                             (6 x 5,3) – (3,8)2 
                      b   = 0,1577 
b) Perhitungan nilai a 
                         a   = y rata-rata – b.x rata-rata 
                         a   = 0,0993 – (0,1577 x 0,6333) 
                         a   = - 0,0005 
                                 y   =      a      +      bx   
                                      = -0,0005 + 0,1557 x 
c) Perhitungan nilai R2 
                                                              n∑xy - ∑x . ∑y 
                      R
2
 =      
                                                 √ ((n(∑x2)– (∑x)2)) ( 𝑛. ∑y2 − (∑𝑦)2) 
                                         (6 × 0,83406) – (3,8 x 0,5962) 
                      R
2
 = 
            √(6 x 5,3) − (3,8)2 (6 x 0,13127286) – (0,5962)2 
                     R
2 
= 0,9998 
d) Kandungan kadmium (Cd) dalam sampel pada konsentrasi 1% 
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                     y   =        a      +     bx 
            0,0001  = (-0,0005) + 0,1577 x 
 
                0,0001  +  0,0005 
                  x   =  
              0,1577 
                
                              x   = 0,0038046925 mg/L 
 
Konsentrasi Cd dalam mg/kg 
                           0,0038046925  mg/L x 0,05 L 
Konsentrasi Cd          =  
                  0,00055 kg 
                                   =  0,34 mg/kg 
   Hasil perhitungan kandungan logam kadmium (Cd) dengan rumus yang sama 













Sampel Pengulangan Kandungan Logam Cd (mg/kg) 
1% 3% 6% 
Gelatin dari kulit 
udang Jerbung 
I 0,34 0,28 0,86 
II 0,51 0,35 0,74 






Lampiran 3. Hasil Analisis Gugus Fungsi Gelatin Menggunakan FTIR 










































































Lampiran 4. Hasil Analisis Kandungan Logam pada Gelatin dengan SSA 











































































Penulis bernama Sari Rahmawati, kelahiran Maramba,  
15 Agustus 1997. Anak kedua dari tiga bersaudara dari pasangan 
Darwoto dan Rosmiati. Pada tahun 2003 penulis memulai 
pendidikan di jenjang sekolah dasar  di SDN NO. 125 Maramba. Kemudian 
menyelesaikan pendidikan di SMPN 3 Wotu pada tahun 2012 dan di SMAN 1 Wotu 
pada tahun 2015. Penulis melanjutkan pendidikan strata 1 (S1)  di Jurusan Kimia 
Fakultas Sains dan Teknologi Universitas Islam Negeri Alauddin Makassar. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
